取扱説明書/料理編 


HITACHI 



日立オーブンレンジ I 家庭用 

MR0-X6 お 


このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げいただき、まことに 
ありがとうございました。 

このククレットガイドをよくお読みになり、正しくご使用くださし、。 
お読みになったあとは、保証書とともに大切に保をしてください。 



マホりニヴ；ク 

(作りかた32ページ） 


テコし一 -^3 ✓ケーネ 

(作りかた38ページ） 


(作りかた34ぺージ) 
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取扱説明編 
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I 安全のため必ずお守りください 

♦絵表示について . 3 

♦据え付けるとき .3-4 

♦使用するとき .4-5 

♦お手入れのとき . 5 

ご使用の前に _ 

各部のなまえとはた5き 

参各部のなまス . 

参付属品の種類 . 

♦操作パネルのはたらき . 

加熱のしくみ . 

知っておいていたださたいこと••••- 

空焼きのしかた . 

使える容器、使えない容器 . 

ご使用の後に 


お手入れ 

♦ 本体-付属品のお手入れ . 

♦においが気になるとき . 

故障かな ••••• と思った5 

♦次のことをお調べください . 

♦次の場合は故障ではありません ••• 

保証とアフターヴービス . 

日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 • 
仕様 . 


料理編 


I 


ら< じ料理編 ••• 
加熱時間一覧表 
料理メニュ—— 
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正しい使いかた 


あたため/解凍あたため 

♦[あたため I の使いかた . 


いい 10 
10.11 
いい12 

•-13 


♦ I あたため I 稱凍あたため I のコッ . 

参 あたため、解凍あたためメニュー . 

♦ あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 

オートメニュー 

• II 牛乳 I の使いかた . 14 

>•••••••••••••••••••••••••••••••• 14 


♦ II 牛乳 I のコッ . 

♦ 肺で野菜 ] に葉菜」恒根菜 I の使いかた 


♦ I ゆで野菜 I に葉劉3根菜 I のコツ . 

• 阿而^っと7^〜区冷凍めん」 の使いかた • 


>[4からつとフライ I のつツ 


♦ |7卜ースト] のつツ . 

•才 ートメニューと表示 

オート調理のお願い， 
生ものの解凍 

♦ L 生解凍」 の使いかた . 


参参参•鲁 






♦ r 生解葡 のコッ . 

レンジ 

争ソンジ j の使いかた . . 

• I レンジ I 強 I と 田ン、夕^ の IJ レー加熱< 
• I レンジ I 強 I と I レンジ I 弱 I の IJ レー加熱‘ 

卜ースター • グリル 


卜-スタ-•グリル 1 の使いかた . 

オーブン 

♦ L _ オーブン I (予熱なし)、 ilH の使いかた • 
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才ーブン1(予熱あり)の使いかた< 


ククレツトガイドの見かた 

■加熱表示 

オート調理の加熱方法を表示します。 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のように表示します。 

♦オート調理のとき 


レンジ 


I スター 
グ リル 


オーブン 


拉たため11生解凍」11牛乳]度で野菜 I 医葉菜113根菜1 


6ケーキ I に卜ースト]屋冷凍めん I 


レンジ加熱 


I -ースター- 
グ U ル加熱 


オーブン加熱 レンジと 

オーブンの併用 


■付属品の表示 


♦手動調理のとさ 
手動調理キ— 


[レソジ I 卜 — 乂夕 —. グ 。 jg [ 3 —j ソ I 


〔回転台] 


丸皿 I 
(耐熱セラミック製) 
回転台， 


レンジの出力—— ンジ r 強 I 闽鬧 
才ーブンの温度一 間5^町な^ … 巧5^博斬 
加熱時間—— 


■加熱時間の目安は、食品温度 (20 で)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたちのです。 


.を纷 II 2 〜 3 分 I 


料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

カロリー: Ikcal (キ□力 □ iJ -)=4.18 kJ (キ□ジユール） 
容量：1 ml (ミリリツトル）=1 CC (シーシ ー） 


手動調理 


才—卜調理 


巧をのためがずお守り <だをい 


給表示について 


この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 
なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 
示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本文をお読み < ださい。 


A この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 

ZlAiBPX 人が死 t または重傷を負う危険が差し迫って 
生じることが想定される内容を示しています。 


A 警告 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ可能性び想定され 
る内容を示しています。 


A みち この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
ZlA /±/胃人が傷害を負ラ可能性が想定される内容およ 
び物的損害のみの発生が想定される内容を示 
しています。 


絵表示の例 

A この記号は注意（危険•警告を含む）を促す内容が 
/!\あることを告げるものです。図の中や近傍に具体 
的なま意内容が描かれています。 


Q この記号は禁止の行為であることを告げるちのです。 
図の中や近傍に具体的な禁止内容が描かれています。 


〇 この記号は行為を強制したり指示する内容を告げ 
るちのです。図の中や近傍に具体的な指示内容が 
描かれています。 


•この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな!5ないでください。 


据え付けるとき 


A 警告 


電源は定格1 5 A 1 U 上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

(過熱-発火-火災の原因） 


. ろ山\ 
•、..ぶ■.じ'. 


感。 


4- 


交流 1 oovm 外では使用しない。 
(火災-感電の原因） 


(S) 


包装用ポリ袋は幼児の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 
(頭か S かぶるなどすると、□や 
鼻をふさぎ窒息する恐れ） 


〇 


傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しない C 
(感電.ショート*発火の原因） 


が 

，そ I !八^ 




電源コード-差込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、重いものを載せたり、はさみ 
込んだりしない。 

(コードが破損し、 

火災-感電の原因） 


0 


• 燃えやすいもののそばに置いたり、 
熱に弱いらのやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


0 



•たたみ、じゅうたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


0 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 


〇 

アース 線接続 


■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、 アース 
端子付 コンセン トの アース 端子に確 
実に固定してください。 



■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよラ法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 


ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 


♦ 次の場合は、電気工事±の有資格者により□種 
接地工事（接地抵抗 looni ^ u 下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 


湿気の多い場所 

•水蒸気び充満する場所♦±間、コンクリート床 
•酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

♦水を取り扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 





















































































































































































(安全のため必ずお守りください) 


据え付けるとき 


r 




A 





本体は壁などとの間をあける。 

(過熱して発火する恐れ） 

ち記寸法を離してち 

調理物の油でミちれた ^ 

ずき間があってら5面を囲む 
設置はしない。 

(過熱による発火•壁の IV 
ミちれ•機能低下の原因） 

水のかかるところや熱気、乂気の近 
くで使わない。 

(感電 • 漏電の原因） 

り結露することびあ 
ります。排気び直接 
壁にあた 6 ないよラ 
に据え付けてくださ 
い。 

L 通 

粗 

a 


1 

£ 

U 




使用前に包装材は全て取り除くこと。 

(発乂- 乂災-やけどの原因） 

〇 

•水平で丈夫な場所に置く。（振動•騒音-本体落下の原因） 

•ラジオ、テレビおよびアンテナ線か！ 53 mlU 上離す。 

(雑音や映像の乱れの原因） 

受信感度が弱い場合には、さ 6 に雑音がルさくなるまで離して 
<ださい。 

•落雷の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。(故障の原因） 

V 

電源コードは、排気□や温度の高い 
部分に近づけない。 

(火災-感電の原因） 

0 


使用するとさ 



A 迂后、 

レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きのあたためも 
しなぃ。 

(破裂してけがの原因） 

丸皿(耐熱セラミツク製)に衝撃を 
加えない。（破損してけがの恐れ） 

特に食品の出し入れのとさ 、 yCN 
丸皿のふちに当たらないよ v^v 
ラにして < ださい。 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殻つきのものは、切れ目や 
割れ目を人れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 

電子レンジが輯倒-落下した場合 
は、使用せず、点検を依頼ずる。 

(感電や電波漏れの恐れ） 

本体の上に物を置かない。 

(過熱してこげ•変形の恐れ） 

0 

吸排気□をふさがない。 

(過熱して故障の原因） 

(S) 

ドアに物をはさんだまま使わなし、。 

(電波漏れによる 
障害の恐れ） 

ドアに無理な力を加えたりぶ5さ 

が5ない。 乂—\ 

(本体び倒れてけがや fX ) 

電波漏れの原因） 

差込プラグの抜き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行ぅ。 

(感電やシヨートして発乂の原因） 

衣類の乾燥など調理 m 外 
の目的に使わない。 (\^ 

(発煙-乂災-やけどの原因） 

V 

調理後の食品の出し入れに ^ 

注意ずる。（やけどの原因） 

レンジ加熱でち容器や丸皿な 
どび熱くなることびあります。 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5抜く。 A 

(絶縁劣化による感電- 

漏電乂災の原因） ^プ5グを抜く 



ち全のため必ずお守りください 


4 


使用するとき 

レンジのとさ 


A 注意 


0 


食品や飲みらのなどを加熱しずぎない。 

狭然沸騰して飛び散ることがある） 

牛季し、お酒、水、バター、生ク U —ムなどは沸騰して飛び 
散り、やけどの恐れ。 

加熱後でち突然沸騰して飛び散ることびあります。 
※飲みものはスプーンなどで加熱前にかさ混ぜます。 


•食品を加熱しずざない。 

(少量のちの、干物、パン、バター、サラダ油 
などはこげ、燃える恐れ） 

少量の食品をオート調理で加熱しないでください。 
ククレツトガイドの指定分量外のとさは手動調理 
で加熱時間を設定して様子を見なびら加熱します。 

•加熱室が空のまま加熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） 

♦ 鮮度保持剤 ( fl 巧酸素剤など)を入れたまま、 

また包装にラベルを貼つたままで加熱し 

ない。（燃える恐れ） 


0 


0 

0 


金属の調理道具は使わない。 
アルミ造を使うときは加熱室 
内壁、ドアファインターに触 
れないようにずる。 

(火花〈スパーク〉、故障の原因） 


Q 



•吿詰やレトルト食品は吿や袋のままで加熱 
しなし、。（乂花〈スパーク〉、こげ、破裂の恐れ） 
アルミ包装は加熱でさません。容器に移しか 
えて加熱します。 

•乳幼児のミルクなどをあたためるときは仕 
上がり温度を確認ずる。（やけどの恐れ） 

•ラップをはずずときは、ま意ずる。蒸気が 
一気にでる場合がありまず。（やけどの恐れ） 


0 

〇 

〇 


V 

卜ースター • グリル、才ーブンのとを 

J 

f A 注意 ^ 

•使用中や終了後しば5くは、ドア、キャビ 
ネット、加熱室、丸皿、その周辺にふれない。 

(やけどの原因） 接触禁止 

•熱くなったドアなどに水をかけない。 

(割れる恐れ） 

• 調理が終わつた5ずぐに取り出ず。 

馀熱で焼き過ざになる恐れ） mf 

• 食品の出し入れは厚めの乾いたふきんや 
市販の才-ブン用手袋を使う。（ゃけどの恐れ)^^ 

• プラスチック容器をヒーター加熱しない 。 iCN 
(発火の恐れ） 


、 

レンジ、卜ースター • グリル、才ーブンのとを 

ノ 

A 迁局 



食品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ） 


(pHC 


0 


〇 


加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1. ドアを開けない。（勢いよく燃える恐れあり） 

2. とりけしキーを押し、運乾を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやずいものを遠ざけ、鎮乂ずるまで待つ。鎮乂 
しない場合は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
販売店に点検を依頼ずる。 


1 


お手入れのとを 

/■ 


f A 警告 1 

めれた手で差込プラグの抜さ差し 
はしない。 ^ 

傭電やけびの恐れ） 

rJgL めれ手禁止 

曝 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のほこりをよくふく 。^ 

(乂災の原因） 

本体の掃除は、必ず差込プラグを 
巧き本体が冷めてか 5 行う。 

(やけど-感電の恐れ） 

J 




























































































各部のなまえとはたらを 

る部のなまス 


上ヒータ. 

回転台- 

中央部のシャフトを回転 
軸に入れます。 

丸皿を中央にのせます。 


ドア- 

加熱中にドアを 
開けると、庫内 
丹び消えます。 


ドアノ V ンドル 
ドアファインダ 


^ 庫内な 
操作パネル 



排気口 
夺ャビネット 1 



平面ヒーター 

加熱室底部に内蔵されています。 


アースリード線 
差込プラグ 


付属品の種類 


〇 巧は使える。 


加熱方法 

付属品の種類 

レンジ 

トースター 

グリル 

オーブン 

■回転台 

加熱室底部にセッ 
卜してあきます 。 A 

〇 

〇 

〇 

■丸皿 パ卢 

(耐熱セラミック製） 

強い衝撃を加えないでください。 
割れることびあります。 

〇 

〇 

〇 

EatMM 熱くなった加熱室内か 5 の食品の出し入れ 

熱くなった加熱室内の丸皿の食品の出し入れ時には、厚めの乾いたふ 
きんや市販のオーブン用手袋をお使いください。 

(食品の汁がこぼれているとさはふさんやオープン用手袋に汁がしみこまな 
いように注意してください。） 


■ククレットガイド 

体動 

■保証書 

※「取っ手」を別売品馆 E 品番号 MR 0- N 8 日 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。 




スタート丰一 


キーを押すと庫内灯が点打し、加熱が始まりま 
す。 


手動調理 

巧 謂 目お壬ミ 
料理に合わせて手動キーを押して [ b ^ 

I 卜ースター•グリの I 才ーブン I を選びます。 
♦手動キーを押すごとにに乏^ ^\Uyv 
困今 反ク习11 41 卜ースター•グリル I 今 
I 才ーブン1 (予熱なし)蜂 す-巧 (予熱あり) 
の順にセツトできます。 


温度調節夺一 


22 - 23ぺージ 


甘ーブン1 の温度を調節するとさ使います。 
「あげる」とさは®を押します。 

にげる」ときは四を押します。 

I 才ーブン I 加熱中に押すと、設定した温度を約 
2秒間表示します。 


タイマーセツト卒一 


加熱時間や I 生解凍 1 の分量（グラム）をセット 
するときに使います。 


ンジ I 加熱時間は19分5日秒計に、 I トースター’ 
すの^ 加熱は30分計、 I 才ーブン I は90分 （1 時間 
3日分)計になります。ただし、リレー加熱の 
I レンジ隨 I は19分5日秒計 、 I レンジ I 中11レンジ I 弱 I は 
9日分計になります。 

分量(グラム)は、1日〜600旨まで lOg 単位で 
セツトでさます。 


ご使用の前に 


各部のなまえ/付属品の種類 


6 


操作八ネルのはた6を 


7 h _ k おナ-ナ-从呂呂ホ 2金 



レンジト-スタ-ヴリルオ-フン 


0 


1牛乳ゆで野ま2葉ま3根 


4からつとフライ 5グラタン 



6ケーキ7卜ースト 8) ちまめん 


あたためスタート 


2度巧しは解まあたため 


t ンサー自動あたため 


襄 


去 動 


レンジ強: 500 W 




了 


脱 P 


とり お^ 


表示窓 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱ち法、加 
熱時間、温度を表示します。 


オート調理 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理し 
ます。時間や温度設定の必要がありません。 


—夺一今14〜17ぺージ 


8種類のメニューが自動調理でさます。 


あたため丰一 


あたため、解凍あたためのとさ使います。 
キーを押すだけで自動的に加熱します。 


生解凍夺一 


生ちのの冷凍食品の解凍に使います。 


仕上がり調節夺一 


オート調理のとを、用途や好みに応じて使います。 


とりけし夺一 


間違えて操作したとさ、加熱を途中で止めるとさに 
押します。 


脱臭夺一 


24ぺージ 


加熱室のにおいが気になるとさに使います。 


ご使用の前に 


操作パネルのはたらを 


※操作ノ くネルは M R 0 -X 目で説明しています。 
本体色によつて一部意匠が異なります。 
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加熱のしくみ 

す 



電波(高周波)で食品を加熱します。 
電波(高周波)には3つの性質びあります。 


水分を含んだ食品には 
「吸収」されます。 



繳 

スピーディーで 

経済的です 



水を使わないの 
で栄養素び保た 
れます 




色や形、風昧び 
保たれます 


盛りつけたまま 
で加熱でさます 


が 願 


が 願 



ガラス、陶磁器などの 
容器では「透過」します。 


金属にあたると「反射」 
します。 


食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ 
運動を活発にし、熱を発生させます。このま 
さつ熱で食品をスピーデイーに加熱します。 

レンジ加熱の特長 


食品を上下ヒーターで同時に加熱し、食 
品の両面はこんがりきつね色、中はやわ 
らかく仕上がります。 


上下ヒーターで加熱室の温度を均一に保 
ち、食品全体を包みこむよラにして焼き 
上げます。 


いただをたいこと 


f 仕上がり調節夺一について ' 

オート調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき使います。 


4からつとフライ]居グラタン]恒ケーキ]臣解藻 I 


のとさ、3段階に調節でさます。 

应]巧すと^、反)押すと II になります。 
通常は@になっています。 

I あたため ir 巧乳 II ゆで野菜 I 它^ 

[31^ 1 8冷凍めん I のとき、 
曰段階に調節でさます。 



•調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 


>仕上びり調節は、 面たため I 巧をまあたため 1 の場合、加熱時間を表示する 
前に行います。その他の場合、スタートキーを押す前に行います。 



食品は丸皿の中央に置く 

丸皿の中央にのせ、はみ出さ 
ないよラに置いてください。 

食品や容器びはみ出していると回転のさまたげになり、上手に仕上びりません。 
また、庫内の壁面に触れるとこすれ音びしたり、回転び止まることびあります。 

.气メ□ディー機能について 

調理スタート、終了等を、メ □ディーで楽しく知らせます。好みによってメ〇 
ディー音をブヴー音に切り替えるときは、差込プラグびコンセントに差し込 
まれている状態で、ドアを開閉して表示窓に" 0" を表示させてから仕上びり 
調節キー〇を3秒間押し続けます。ピッとブヴー音び鳴ったら、切り替え 
び終了です。同じ操作でブヴー音をメ□ディー音にちどすことびでさます。 
停電したり、電源コンセントを抜いたとさは、メ□ディ音に戻ります。 

メモリーターン機能について 

加熱び終ると、始めに食品を置いた位置で丸皿び止まります。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとさ、"ピピピ"とブヴー音び約1分 
ごとに3回鳴って知らせます。 

くるみング加熱ついて 

ラップやおおいをしないで I あたため I やトレ~のままびで 
さます。（野菜の下ごしらえや、蒸しちのなど、水分を逃したくないちのは 
ラップび必要です。） 

加熱室が熱いとさは 

|才~ブン11トースター•グリル1關 使用後に 辰たた切 I ゆで野菜 I に葉菜! 
m を使用すると"ピッピッピ"と鳴り、 （[ US ) び点好して加熱され 
ません。次の方法で冷却してからお使いください。 


食品を取り出し、ドアを 
開けた状態で放置する 


ん 


終了音が鳴ったら 
冷却が終る 

■1 日〜30分で 

、 _ _ 終ります。 

■冷めないうちに使用するときは、とりけしキーを押し手動調理で様子を 
見なびら行います。 （19 ページ参照） 


nr 


0 


ご使用の前に 


加熱のしくみ/知つておいていただをたいこと 


8 


を焼きのしかたほえる容器、ほえない容器 


初めて使う前に、油やにおい 
をとりのぞくため、加熱室の 
空焼き(オーブン加熱)をして 
<ださい。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることび 
ありますので必ず窓を開けるか、換 
気扇を回してください。 


操作の手順 


回転台だけを 
セツトする 




〇 


醒臭 I 夺一を巧す 



拟 


レンジ トースター •グリルオーブン 


0 


スタート夺一を巧す 


巧 


拟 


レンジトースタ ー• グリルオーブ: 


終了音が鳴った5 


ん 


空焼さが終る 


才ートあたため弱中強 


0 


レンジ トースター •グリルオーブン 


f A 注意 


空焼をの加熱中や終了後しば5 

くは、ドア、加熱室、 

その周辺 

にふれない。 


(やけどの原因） 

V 

響 

J 


〇 巧は使える。 X 巧は使えない。 


加熱の種類 

容器の種類 

電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

ド-ブン、卜-スタ- • 1 

グリ細熱 J 

巧 

ス 

容 

器 

耐熱性のガラス容器_ 

パイレックス、 戸批_ごづ 
パイ□セラム し J 
ネオセラムなど 

歷 f 乡、論すると割れ 
ることびあります。 

加熱後、急 
冷すると割 
れることび 
あります。 

耐熱性のないガラス容器 

強乂ガラス、 严、:づ 
カットガラス、を:^.苗^.;.、 
クリスタルガラスなど 

X 

X 

陶 

器 

磁 

器 

耐熱性のある陶器-磁器 

ココット皿 r ごレ户 -) 

グラタン中]なと 三八た夕 

〇 

〇 

日常使っている陶器•磁器 

茶ねん、が巧歌^ 

皿など 

ただし、派手な色絵つけ、 
ひび模様、金、銀模様の 
C 1 あるちのは、器を傷めた 
り、乂巧びでるので使え 
ません。 

X 

2 

ス 

チ 

ツ 

ク 

容 

器 

耐熱性のあるプラスチッ 

ク容器0感 

ポリプ□ピレン製など 

耐熱温度び14ぴのちの 
で、「電子レンジ使用可」の表示 
の S るものを使います。ただし、 
砂糖、バター、油を使った料理 
などは高温になり、容器び溶け 
てしま5ので使えません。 

ただし、「オー 
ブン、トース 
V ター-グリル 
A 使用可の表 
示のあるちの 
は使えます。 

その他のプラスチック 

離變)幻 

耐熱温度び140む未満のわ 
の（ポ U エチレン、スチ□一 
ル樹脂など）や耐熱温度び 
、方 高くても、電波で変質する 
%(D (メラミン、フェノ- 
グ、ル、ユリア樹脂など）は使 
えません。ただし、 1生解凍1 
のとさにだけ、発泡スチ □ 
ールのトレーび使えます。 

X 

ラップ類 

av 

耐熱温度び14日で政上のちの 
は使えます。ただし、砂糖、 

( ^ バター、油などを使った料理 
などは高温になり、ラップび 
溶けてしまうので使えません。 

、方 ただし、発 
X 酵では使え 
グ 、ます。 

金属容器、金串、 

懲 '鎌 

電波を反射するので使えま 
、方 せん。ただし、アルミホイ 
yC ルはこの性質を利用して加 
" ^熱しすぎの部分をおおラな 
ど、部分的に使えます。 

ただし、取 
つ手びプラ 
( アステックの 
ものは使え 
ません。 

竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 

こげたり、塗りびはげた 
0、ひび割れすることび 
あるので使えません。特 
に針金を使っているもの 
ノ、は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 

ただし、石川 
酸紙や耐熱 
\/性の加工を 
ノ、施した紙製 
品は使えま 
す。 


ご使用の前に 


空焼をのしかた/使える容器、使えない容器 


■プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 
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オート調理 


あたため/解凍あたため 


器に盛ったままで 、I 


纖菜をスピーテオーにあたため、おいしく化上げます。 



あたため解凍あたため の使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


(例) 度たため ゆ場合 



、ク J ) 

1牛乳ゆで野菜2案ま3根菜 


為 


4 からつとフライ 5グラタン 

6ケーキ7卜ースト8をまめん 


2度巧しは辭まあたため 


じンサー自動あたため 


生解凍 


手動 

レンジ強: 500 W J し V I ハ 


10分 I 1 線 I 峨少 


脱臭 とりけし 



食品を入れる 



〇 


あたため I 夺一を 
1度巧す 


庫内灯び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才ートあたため弱 



レンジトースター•グリルオーブン 

，数秒後に変わる 


キーを押すごとに1蜂2蜂1とセットでさます。 

1:常温-冷蔵保存の食品をあたためます。 

2 :冷凍保存の食品を解凍してあたためます。（解凍あ 
たためは11‘12ページ参照） 

キーの押しかえはキーを押した後約2秒間受けつけます。 


-卜あたため J 




ぶ 


こし 

レンジトー 3 ^ 夕 一 1 

途中で変わる 

オートあたたゆ弱中強 


に [ 


レンジトースター•グリルオーブン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘になり、 
加熱び終ります。 


オートあたたゆ弱中強 


0 


レンジトースター•グリルオーブン 


> 1 あたため I キーはドアを閉めて曰分切内に押してください。 

己分を過ぎるとスタートしません。ドアを開閉して 面たたの キーを押して下さい。 

>牛乳のあたためは才ートメニュー II 牛乳 I を使います。 （14 ぺージ参照） 


お酒は手動調理で加熱します。 （30 ページ参照） 


あたため解凍あたためのコツ 


1 回の分量は適量で （13 ぺージ参照） 

1〜2人分（食品と容器を合わせて9日日旨ま 
で)です。分量び極端に多すぎたり少なすざる 
と上手に仕上び5ないとさびあります。食品 
の重量び1日日旨未満のとさは、手動調理で加 
熱します。 （19 ページ参照） 

仕上がり調節は 

あつめに仕上げたいとさや分量び多いとさや 
冷蔵ものは r やや強1 や^を、めるめに仕上 
げたいとさや分量び少ないとさは 挪引 
や屋金を使います。^から眉氧まで已段階 
に調節でさます。 （8 ページ参照） 


必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器を使って 

•食品の量に合った大ささの容器を使います。 
•容器び大さすぎたりルさすぎたりするとセ 
ンヴーび正しく働さません。食品を入れた 
とさ八分目位になる大ささび適当です。 
♦みそ汁のおわんは使えません。 

•市販の調理済み食品を加熱するときは、 
メーカーの指示に従い手動調理で加熱し 
ます。 

•発泡スチ□-ルは絶対に使用しないでくだ 
さい。 

インスタント食品は 

3日ページを参照して加熱します。 


いか料理をずるとはじける 

闘 I レンジ I 中 I で加熱時間をひかえ 
めにすればはじけは弱<なります。 

仕上がりがめるかつたときは 

r レンジ T 強 I で様子を見なびら、さ5 
に加熱します。 

♦ 反た ため I 解凍あたために ' 追加加熱す 
ると、熱くなりすざます。 

ラップの使い分けは 

ほとんどの食品はラップをしません。 
調理済み;令凍食品や食品の解凍あたた 
めはラップをします。 （11 〜13ページ 
参照） 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため 


10 


冷めた料理のあたため 
のコツ 


• 参 


冷蔵のちのは、仕上がり調節 I やや強に合わせます。 


調理済み冷凍食品の解 
凍あたためのコツ ••• 

食品重量が容器の重量より重いとさは、 
仕上がり調節に合わせます。 


ラップまたはふたを使い分 
けて 

;令めた料理のあたためは、ラップや 
ふたをしませんび、いか、えび、魚、 
鶏肉、マッシュルームのように飛び 
散りやすいちのが入っているとさや、 
カレー、シチューなどは、ラップや 
ふたをします。 


m 



包装や容器、材質にミ主意して 

市販のお総菜やみそ汁をあたためる 
とさは、包装状態や容器に注意して 
ください。電子レンジに向かない材 
質や真空パック入りは、必ず陶磁器 
や耐熱性のガラス容器に移してか5 
加熱します。 


水分を補って 

ご飯ちのや蒸しちのび乾燥ぎみのと 
きは、水分を補ってか5加熱します。 



加熱後のを熱を利用して 

どんぶりもののように、ご飯と具び 
ひとつの器に盛りつけてあるものは 
あたたまり具合に違いび出ます。 
このようなとさは、加熱後そのまま 
しば5< おさます。 


包装やラップをはずし、容器に移しか 
をて 

袋やラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に 
移してか5加熱します。 

市販品のなかには電子レンジの使える包装ちあり 

重な5ないように並べて 

シューマイなどは数が多くなっても、重ならない 
ように皿などに平らに並べて加熱します。 



一' ^ 


スープ、シチューはかき混 
ぜて 

加熱後、表面に膜をはることびある 
のでかさ混ぜます。 



凍つているさしみや生もの 
の肉、魚の解凍は 圧爾 覆 を 
使いまず。 （18 ぺージ参照） 


灣， 


オート調理であたため5れな 
い料理がありまず。 

まんじゅう、パン類などは手動で加熱 
してください。 （13 ページ参照） 


ラップまたはふたを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたためを 
します。おおいをするとさはゆとりをちってかぶ 
せます。フライやコ□ッケなどはおおいをしませ 
ん。 






ひとかたまりに冷凍したものは、加熱 
後かさ混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして;令凍し 
てあるちのは、加熱後かさ混ぜます。 


調理済み食品のフリージングのコツ 



厚さ3 cm 切下 


女熱いものは 

よく;令ましてから;令凍します。 

★ご飯や カレーな どは 

1人分、]皿分 (300 呂じ(下)に分け、薄く （ ScmiiTF ) 平らにして冷凍します。 

★野菜は 

固めにゆで、水気をよくきってラップなどで包み、；令凍します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたための n ツ 
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♦天ふら-フライ-コ□ッケ 

皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 
分量の少ないとさは仕上びり調節 
№11に合わせる 


X 


♦スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 


X 


k 


飛び散ることびある。 

♦焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってか 5 加熱 
する。 

♦八ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 


X 


♦ご飯.おにざり 

表面び乾燥ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいときは、水や酒をふる。 
おにぎりは皿にのせる。 

♦チヤー八ン.ピラフ 

加熱後、かさ混ぜる。 


X 


あたためメニュ 


>オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて 900 g までです。） 


>食品の重量が100 g 未満のときは手動調理で 
あたためます。（13,19ぺージ参照） 


♦ EP はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


♦ EP はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


メニュー名および調理のコツ 


おおい 
の有無 


解凍あたためメニュー 

• I あたため I キーを2度押して 隅凍あたため I で調理します。 


>オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて9日〇呂までです。） 

>食品の重量が1日 Og 未満のときは手動調理であたためます。 

(13 ぺージ参照） 参酣ま ラップまたはふたをする。 XEP はしない。 
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メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

の 

く 

ん 

類 

〇 

♦ご飯-おにぎり 

皿または器にのせる。 

おにぎり 2 個政上のときは間をあける。 
♦チヤー八ン-ピラフ 
ほぐして皿に入れる。 

加熱後かさ混ぜる。 

♦スパゲッティ 

皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 

• 

焼 

の 

揚 

げ 

§ 

i ) 

♦八ンバーグ•天ぷら-フライ 
コ□ッヶ 

皿に並べる。仕上がり調節 I やや弱 I 

X 


か圏に合わせる。油び気になる 
とさは、加熱後、ペーパータオル 
にとる。 



メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

S 

感 

•八宝菜 • 5 — トボール 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

• 

蒸 

し 

ち 

の 

、數 

•シューマイ 

サッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

• 

汁 

ち 

の 


参カレー-シチュー 

耐熱性の容器に入れ、ふたをする。 
ふたの代わりにラップをするとき 
は、仕上がり調節か國に 
合わせ、ゆとりをもっておおう。 

• 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 


♦野菜の'がめちの•酢豚-八宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥し 
ている場合はノ くターかサラダ油を 
加える。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 

爆 

♦野菜の煮もの-おでん-煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使ラ。 

X 

蒸 

し 

ち 

の 

、傲 

♦シューマイ 

重ならないように皿に並べ、水分を 
補つてから加熱する。 

乾燥ぎみのとさはサッと水にくぐ 
らせる。 

X 

汁 

ち 

の 

0 

•カレー-シチュー 

加熱後、かさ混ぜる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。 

仕上がり調節やや強に合わせる。 

• 

♦みそ汁.コンソメ スープ 

漆器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使ラ。 
仕上がり調節 I やや強に合わせる。 

X 



揚げちの 


馨 


4一 


めん類 


焼さもの 


S たため/解凍あたためメ11ュ— 


ご飯もの 


才—卜調理 


正しい使いかた 


■まんじゆう•パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 


レンジ間 で加熱してください。 はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

ゆ 

バ 

イ 

あんまん-肉まん 

• 

80 呂 悠1個） 

4日〜日日秒 

底の紙を取り、サッと水にくぐらせてか 
らゆとりをもたせてラップで包み、皿に 
のせる。 

冷凍あんまん-肉まん 

80 呂 庭1個） 

1分〜1分30秒 

，'を.” 

まんじゆラ 

X 

lOOg に個） 

3日〜40秒 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱する。 

パン類 

80 呂 り〜2個） 

2日〜30秒 

、么 

/で 

凍 

野 

菜 


ミックスベジタブル 
グリンピース 

X 

lOOg 

1分〜1分30秒 

袋から出してサッと水にくぐ 5 せ、皿に 
広げる。加熱後かさ混ぜる。 

ほラれん草-いんげん 

200 呂 

約 2 分 


スイートコーン 

• 

30 Og (1 本） 

6 〜 7 分 

袋から出してサッと水にくぐ 5 せて皿に 

J ムげ、ラップをする。 

枝豆-かぼちゃ 

200 呂 

3 〜 4 分 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

解凍あたため 

飯 

ち 

の 

め 

ん 

類 

ご飯 

• 

150旨 （1 枫 

2分30秒〜3分 

おにざり 

150 g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

S 50 g (1 人分） 

4〜曰分 

スパゲッティ 

彎 

の 

修‘ 

衰 

八ンバーグ 

• 

lOOg (1 人分） 

約3分 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個） 

1分40秒〜2分 

□ □ッヶ 

150 g に個） 

約2分30秒 

炒 

め 

ち 

の 

八宝菜 

• 

2日 Og (1 人分） 

3〜4分 

ミー トボール 

lOOg (1 人分） 

2分3日秒〜3分 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

• 

200 g 

(10 〜13個） 

3分〜3分3日秒 

汁 

ち 

の 

カレー-シチュー 

• 

200呂 （1 人分） 

4〜己分 


メニュー名 

おおい 
のち化 

手動調理の加熱時間 

W ソ hd 川、 

分量 

あたため 

飯 

ち 

の 

め 

ん 

類 

ご飯 

X 

150 g (1 枫 

約1分10秒 

おにざり 

150 g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

250 g (1 人分） 

約2分 

スパゲッティ•焼きそば 

2分〜3分 

焼 

さ 

ち 

の 

焼さ魚 • 焼さ肉 
八ンパ'—グ 

X 

lOOg (1 人分） 

1分〜1分20秒 

焼きとり 

150 g (日串） 

約三分 

揚 

げ 

客 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個) 

日〇秒〜1分 

□ □ッ ヶ 

150 g に個） 

已〇秒〜1分10秒 

炒 

め 

客 

野菜の炒めちの 

X 

200 g (1 人分） 

2分〜2分30秒 

酢豚-八宝菜 

2日 Og (1 人分） 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

X 

2日 Og (1 人分） 

2分〜2分3日秒 

煮魚 

lOOg (1 切れ） 

約1分 

U 

ち 

の 

シューマイ 

X 

200 g 

(10 〜13個） 

1分10秒〜1分3日秒 

汁 

ち 

の 

カレー-シチュー 

• 

200 g (1 人分） 

約2分 

みそ汁 

コンソメスープ 

X 

150 ml (1 人分） 

1分30秒〜2分 


あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 

料理のあたため 料理の解凍あたため 

■手動 I レンジ I 強 I の加熱時間一覧表 ■手動 I レンジ I 強 I の加熱時間一覧表 

♦印は ラップまたはふたをする。 X 印はしない。 ♦印は ラップまたはふたをする。 X 印はしない。 


あたため/解凍あたため加熱時間-覧表 


正しい使いかた 


才—卜調理 









































































































































オート調理 


牛孔 


キーをがすだけで牛說を飲みごろの溢度じあたためます 


1牛乳 の使いかた 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 




巧 


0 


1牛乳ゆで野菜2案菜3根ま 

4 からつとフライ S グラタン 

知 、 方 J 

6ケーキ7卜ースト8ちまめん 



t ンサー自動あたため 

生解凍 I 


ホ® 

レンジ強: 500 W 


r 化上びり/温度 

V I 八 


10分 


ふ〇分 J 巧？ 


脱臭 とりけし 



食品を入れる 


か 〇 


1牛乳 夺一を巧し 


分量(杯)も同時に 
セットしまず 


0 


スタート夺一を 

巧す 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



(牛乳の場合） 


メニュー番号- 


庫内丹び点丹し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


「杯 

才ートかこため菱中強 
□ 


レンジトースター•グリルオーブン 

1杯から4杯まで 
セツトでさます。 


オートあたたゆ弱中強 



レンジトースター•グリルオーブン 

Pr 途中で変わる 

オートあたため弱中強 


I n if bo 

■ 

レンジトースター•グリルオーブン 


才ートあたたゆ弱中 強 

n 

し I 

レンジトースター•グリルオーブン 


pi 牛乳 I のコッ . 

仕上がり調節夺一の使い分け 

圆から國まで已段階に調節でさます。 （ 8ページ参照） 

仕上がりがめるかったときは 

序動 1 1レンジ I 強 I で様子を見なびら、さらに加熱します。 
オート調理で追加加熱すると、熱くなりすざます。 


1回の分量は1〜4杯(本)でず 


1 ml=l CC 


メニュ-名 

才ートメニュー 

分 量 

手動調理の目安 

(1 レンジ 1 強 1) 

牛 乳 

I 1 /1 巧 1 1 

200 ml(U 分 )(; 令献 

約 1 分 40 秒 

コ ーヒー 

1 1 牛乳 1 

1 50 ml (1 人分） 

約 1 分 50 秒 


※お酒のあたためは3□ページを参照し、手動調理で加熱しま 
す。 


2度巧しは解凍あたため 


正しい使いかた 


才—卜調理 


14 


オート調理 


ゆで野菜 


お湯を使わないので、熱に弱く、水にとけやすいビタミン類の損失が少なくてすみ、をあざやかじ仕上がります。 



ゆで野菜2葉菜3根菜 の使いかた遺卽! S 付属の丸皿 


回転台を使ラ。 





1牛乳ゆで野菜2案菜3根菜 



為 


4からつとフライ 5グラタン 



6ケーキ7卜ースト8をまめん 



2度巧しは辭凍あたため 


じンサー自動あたため 

を解胡 


を動 

レンジ強: 500 W 


r 任上びり/温度 

V I 八 


10分 


1分 10妙 

lOOg lOg 


脱臭 とりけし 


(例) を葉菓 I の場合 



食品を入れる 



(ほラれん草の場合） 


〇 


ゆで野菜 夺一を 


■表示窓の番号を 
2(葉菜)または 
3服菜)に合わせる。 


オートあたたゆ弱中強 


•? 


1度巧ず 


レンジトー スター •グリルオーブン 


キーを押すごとに2蜂3峰2とセツトでさます。 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内巧び点灯し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


才ートあたた 弱/ 中^ 強 

か ート 

じし JC 

■ ^ . I \ I 

レンジトー スタータリ 麻 才みン 

| r 途中で変わる 

才ートあたため弱中強 


に [ 


レンジトースター•グリルオーブン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたため弱中強 


0 


レンジトー スター •グリルオーブン 


ゆで野菜2葉菜3根菜のコツ 


1回の分量は 

葉菜類は10日〜日日日も根菜類は1日日〜 600 g です。分量び1日〇呂 
未満のとさはオート調理でさません。手動調理で様子を見なび 
ら加熱します。 （19 ページ参照） 


仕上がり調節キーは 

やわらかめにしたい場合は、两^や情]、固めにしたい場合に 
は巧马司や眉!]にします。 


直接丸皿にのせて 

葉菜類や根菜類はラップで包み、直接丸皿にのせて加熱します。 


葉菜、根菜メニューは 

29ページの加熱時間一覧表を参照します。ただし、;令凍した野菜は 
13ぺージを参照し、昏動)のクジ I 園で加熱します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


ゆで野菜(葉菜•根菜) 


野菜の メニユーによつ て仕上がり調節 キーを 使い分 
けます。 （2 9ページ参照） 


15 














































































































































オー ト 調理 


からっとフライ、グラタン、ケーキ 
卜^ースト、冷凍めん 


4か5つとフライ〜8冷凍めん の使いかた 


付属品はメニューに 
合ったちのを使ラ。 
(1 7ぺージ参照） 



0 


1 牛乳ゆで野菜 2 案菜 3 根菜 


ゾ 


<m 


が、らっとフライ ,_ 5ヴぅ タン _ 


心也太 

6 ケーキ 7 卜ースト 8 ち凍めん 


2度巧しは辭まあたため 


它ンサー自動あたため 

生辭对 


を動 

レンジ強: 500 W 


r 仕上びり/ミ品度 

V I 八 


10分 


始 I 巧;少 


脱臭 とりけし 


(例) |7 卜ースト I の場合 



食品を入れる 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



庫内灯び点巧し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


〇 

■表示窓の番号を 

オートあたため弱中強 

• 

才ートニュー番号 

つ 

7卜ースト 夺— 

に合わせる。 

尊 

— 

を巧ず 


レンジトースター•グリルオーブン 


オートあたた I 



レンジ I 

r 途中で変わる 



レンジトー スター •グリルオーブン 


オートあたため： 



レンジ トースター •グリルオーブン 


4か5つとフライ I のコツ . 

分量は 

市販の□日調理済み;令凍フライの1/2〜2袋分です。（この分量 
(外はオート調理でさません） 

丸皿にアルミホイルは絶巧に敷かないでください。 

レンジ加熱の時に、加熱時間をおく 5 せたり、乂花(スパーク)の 
原因になります。 

置さかたは 

市販の;令凍フライ類は袋やラップ、トレーなどをはずし、凍つ 
たまま丸皿に並べます。 

16 


冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷ5などのあたため 

□ □□□□□ E □□□□□□□□回 

食品が丸皿にくっつくときは 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□回 

焼きが足りなかったときは 

國 I □□凹暇〇て〇 □□□□□□□□□□□□□□回 


正しい使いかた 


才—卜調理 


か5つとフライ/グラタン/ケ—キ/卜—スト/を凍めん 


正 


才ートメニューと表示 


才ートメニュー 


牛 


1杯から4杯まで 
分量(杯)に合わせ 
てセツトでさます。 


ゆで野菜 


2葉 菜 


ゆで野菜 


3根 


菜 


4からつとフライ 




V • 

曰グラタン 


b 

レンジトースター’グリルオーブン 


6ケーキ 


7卜ース 


8冷凍めん 


おの窓の表71^ 


レンジトースター I グリルオーブン 

1杯の場合 


2 


;トースター’グリルオーブ V 


厂 トースター•グ〇ルオーブン 


’• トースター•グリルオーブン 


’• トースター•グリルオーブン 


レンジトースター•グリルオーブン 


を 


レンジトス ター •グリル オー フシ 


使用する付属品 




丸皿 
回転台 


イ f | - l^dbHNN 

(回転台） 


〇 
/丸皿、 
V 回転台/ 


7 I -ーストのコツ 


置さかたは 

食パン2枚は回転台の中央に寄せて焼さます。 

中央か 5 ずれたり、離して置くと回転しない 
場合びあります。 

1枚だけ焼く場合は片方に寄せて焼さます。 

焼け具合は 

回転台の構造上、表と裏の焼け具合は 
やや異なります。 

焼きが足りなかったときは 

[ fill トースター-グリル」で様子を見なびら、さらに焼きます。 


了 

、 一— 

'■■一 

一 y 
--- 

壁 

1 

J 1 i 



オート調理のお願い 


調理ずる分量や材料は 

ククレットガイドを参照し、材料や分量を守ってく 
ださい。適量でないと上手に仕上びらないことび 
あ0ます。 

ククレットガイドで記載しているメニューのなか 
で 標準 量とは、一度に作れる分量の目安です。 


使用ずる付属品や容器は な-..、 

使用する付属品や容器び違うと上 
手に仕上びらないことびありま 乂.ィ 

す。ククレツトガイドを参照して I 一 苗 

ください。 私.身で I 

と、、、 -J、 


オート調理で作れるものは 

ククレツトガイドに記載してある料理じ(外は、 
オート調理で上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調 
理で行ってください。 



オート調理できる分量は 

ククレツトガイドに表示している分量です。 
食品の重量び1日日下のときは、オート調理で 
さません。手動調理で様子を見なびら加熱してく 
ださい。 （19 ページ参照） 


加熱中にドアを開けると 

上手に仕上びらないことびあります。 


追加加熱は手動で 

オート調理で追加加熱すると、 
加熱しすぎになります。手動調 
理で様子を見なびら加熱し 
て < ださい。 



面たため 1 丰一は、ドアを 
閉めてか5己分じ(巧に巧ず 

空焼さを防止するため、已分を 
越えるとスタートしません。 
もう一度ドアを開閉して、キー 
を押して<ださい 



丸皿を取り出ずときは 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 
D D D D 


しい使いかた 


才—卜調理 


才—トメ I I ュ|と表示/才—卜調理のお願い 


7 
J — 









































































































































































































オート調理 


生ものの解凍 


生で'冷凍した肉や魚の鮮度やうまみをほとんど損なわずじ、スピーデイーに胃しまず。 


生解凍 の使いかた 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



0 


1 牛乳ゆで野菜2案ま 3根ま 

C>J 

4 からつとフライ 5グラタ ン 

〇人 ■ 人 ， J 

6ケーキ7卜ースト 8) ち凍めん 



じンサー自動あたため 



加熱室は冷ましてか！ 5 使ってください。 

I -ースター•グリル、オーブン、脱臭の使用後は加熱室び熱くなっています。 
充分冷ましてから使ってください。 


産輕逊のコッ . 

冷凍室か5出してずぐに解凍 

カチカチに凍っているものを解凍します。 



食品を入れる 



(まぐろのさしみの場合) 


〇 


オートあたため; 


生解凍 ホーを巧ず 


0 


レンジ トースター •グリルオーブン 



オートあたたゆ弱中強 


タイ7—セット 
夺一で分量(グラム） 
を台わせる 


•? 


tJIJ 


レンジトー スター •グリルオーブン 


—卜夺一を 


庫内丹び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才ートあたため弱 


巧ず 



レンジ トースター •グリルオーブン 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたたゆ弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 


さしみは I 生解凍1 冊で、肉•魚 
は仕上がり調節を國にして 

さしみは中部び少し凍っていて、サクサク 
と切りやすい状態に仕上びります。 

肉、魚を解凍後すぐに調理するちのは、解凍 
後両手で大さくしならせたり、日分ほど放置 
すると楽にほぐせます。 


発泡スチ□ールのトレーにのせた 
まま解凍 

ラップなどの包装をはずし、トレーにのせ 
たまま解凍します。（トレーを使わない場 
合は、丸皿にオーブンシートかペーパータ 
オルを敷いてのせます。） 

発泡スチ□—ルのトレーは、生も 
のの解凍 m 外は絶対に使用しない 
で < ださい。 


1 回の分量は 50 〜 600 g まで 

アルミホイルを使って 

形、厚みび均一でないちのは、細かいとこ 
ろや薄いところに巻さます。大さなかたま 
りには、まわりにアルミホイルを巻さます。 

解凍が足りなかったときや 
とけかけている食品は 

巧動1 r レン歹鬧 か を動)のク歹闹 で様 
子を見なびら解凍します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


生らのの解凍 


8 
J — 



レンジ 



レンジ加熱の種類 


レンジの使いかた 




付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


表示 

出力 

I レンジ I 強 I 

日日 ow 

I レンジ I 中 I 

如 0 W 相当 

I レンジ I 弱 I 

100 W 相当 


レンジの出力を手動キーで、強乂から 
弱乂まで3段階に調節でさます。 


(例) レンジ1強 I の場合 



夢 


1牛乳ゆで野ま2裏菜3根菜 


<m 


4からつとフライ 5グラタン 



6ケーキ7卜ースト8をまめん 


じンサー自動あたため 


を解对 


、 レンジを: 500 W j 


仕上びり/温度 

V I 八 


(10 分 I 輔 I 巧 巧 


脱臭 とりけし 



食品を入れる 



(みそ汁のあたための場合) 


〇 


■手動 キーを 押すごとに 才-卜あたため弱 中 


手動夺一を 
1度巧す 


r レンジ鬧 4 r レンジ^ 
蜂 I レンジ關 の順にセツ 
卜でさます。 


12 


レンジ トースター •グリル オ ーブン 


0 


-卜あたたゆ弱中強 


タイ7—セット 

」 A 夺—を巧し 
^2/ 時間ををわせる 


心 


012 


レンジトースターグリルオーブン 


か© 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才ートあたため弱 



レンジトー スター •グリルオーブン 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたたゆ弱中強 


0 


レンジ トースター クリル オ ーブン 


加熱時間の決めかた . 

•同じ分量でち食品の種類（材質）によって調理時間ち違います。 
その目安はつざのとおりです。 


食品10 Og 当たり I レンジ [500 W | の加熱時間の目安 


食品の種類 

生または生地か S の調理 

おたため 

野菜類 

葉-果菜類 

1分〜1分30秒 

己日秒〜1分10秒 

根菜類 

1分30秒〜2分 

己日秒〜1分10秒 


魚介類 


肉 


類 


ご飯類 


めん類 


汁もの(みそ汁•スープなど) 


飲みわの（酒-牛乳など） 


パン-まんじゆう 


ケ-キ 


1分30秒〜2分 


2分〜2分30秒 


已〇秒〜1分 


已〇秒〜1分10秒 


1分〜1分30秒 


40秒〜日〇秒 


已〇秒〜1分10秒 


1分10秒〜1分30秒 


4日秒〜1分 


20秒〜40秒 


♦食品の分量にほぼ比例します 

分量び倍になれば時間ち倍、半分になれば 
時間わ半分になります。 

•加熱前の食品温度によってち違います 
同じ食品でも、冷蔵室や冷凍室から出して 
使ラ場合は、加熱時間びかかります。 

また夏と冬では多少加熱時間び違います。 
•使う容器によってち違います 
容器の材質や大ささ、形状によってち加 
熱時間は多少違ってさます。 


正しい使いかた 


手動調理 


レンジ 


(標準温度20むのとさ) 
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0 


1 牛乳ゆで野菜2葉菜3根菜 






4 からつとフライ 5グラタ ン 

こ4人■人 ， J 

6ケーキ7卜ースト 8) ち凍めん 



食品を入れる 


2. タイマーセット 
キーを 押し 
時間を合わせる 



レンジ I 弱 I に 

2 セツトする 

1. 手動キーを押し 
I レンジ I 巧 または 
L レンジ關に合わせる 


2. タイ7—セット 
キーを 押し 
時間を合わせる 


《 r レンジ I 申1 または 
I レンジ關 に合わ 
せます。 


0 



G 令凍めんの場合） 


0|レンジ|強|を 

《1レンジ1中 1 または 

オートあたたゆ弱中強 

セットする 

1レンジ間 1 にセツ 

1 

n 


卜したと きは、® 

11 

1. 手動キーを1度押し 

の手動キーは 

し! □ 

• 

1 レンジ 1 強 1 を選ぶ 

受けつけません。 

レンジトー スター •グリルオーブン 


オートあたたゆ弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 


オートあたたゆ弱中強 



レンジトー スター •グリルオーブン 


りレンジ晒の場合） 


オートあたたゆ弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内丹び点灯し、丸皿 
び回転して加熱び始 
まります。 、_全 

オートあたたゆ弱中強 ^ 

で 
変 
ね 
る 


オートあたたゆ弱中強 


皮 


012 


レンジ トースター •グリル オーブン 



レンジ トースター •グリルオーブン 




終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才ートあたため弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 


レンジ強と 


レンジ 

中 

レンジ 

弱 


tmsmm 

のリレー加熱 


レンジ r 燕 I でひと煮立ろ させ、 \レンジ\中] または 取ンジ f 熱 でゆっくりじっくり加 
熱しまず。 冷凍めんを手動で加熱ずるときじ使う加熱方法でず。 (29 ページ参照) 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


y しい使いかた 


手動調理 


レンジ強とレンジ中/レンジ弱のリレ—加熱 




h ースタ^一 

グリル 


食晶をおもてと裏から同時に 
加熱し、両面を焼き上げます。 


卜ースター•グリルの使いかた 



i 識 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 

付属の回転台 
を使う。 



0 


1牛乳ゆで野ま2案菜3根菜 




4 からつとフライ 5ブラタン 

公 

6ケーキ7卜ースト8ち凍めん 



じンサ ー S 動あたため 


を解对 


^ f - 化よび-り/温阜） 
レンジ J L 


V I 八 


10分 


揣11棘 


脱臭 とりけし 



食品を入れる 


〇 


手動夺一を4度巧し 
まず。 





タイ7—セット 
夺一を巧し 
時間を合わせる 



(蛙の塩焼さの場合） 


才ートあたたゆ弱_中強 


12 


レンジ トースター •グリルオーブン 


オートあたため弱中強 


が 


レンジ トースター •グリル オ ーブン 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


オートあたたゆ弱中強 



レンジトースタ〜グリルオーブン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたたゆ弱中強 


0 


レンジ トースター •グリル オーブン 


正しい使いかた 


手動調理 


. I スタ I •グリル 
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オーブン 


上下ヒーターで、食庶を包みなむようにして焼きまず。 

オーブン温度は、発酵.100〜210む ( lOV 閒隔 ）• 250むまでセットできます。 


の使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



0 


1牛乳ゆで野ま2葉菜3根菜 




4からつとフライ 5グラタン 



6クーキ7卜ースト8ち凍めん 



食品を入れる 



(クッキーの場合） 


〇 

手動夺一を 


オートあたため; 


5度巧しオーブン 


00 


レンジトー スター •グリルオーブン 


(予熱なし)にする 





温度調節夺一で 
温度を台わせる 


■加熱室び熱い場合 
の最大設定温度は 
210むです。 

■数秒後に時間合わ 
せ表示になります。 
温度表示中でち時 
間合わせでさます。 


オートあたたゆ弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 

善数秒樹こ変わる 

オートあたため弱中強 



レンジ トースター •グリルオーブン 


0 


才ートあたため弱 


発酵のときは 

温度調節キー M を押して匿！]に合 
わせます。 


加熱中に温度を変えるとき 

温度調節キーを押すと、セツ 
卜した温度び表示されます。再度、 
温度調節キーを押して温度を変えま 
す。数秒後に時間表示に戻ります。 
※加熱時間は変えられません。 


タイ7—セット 
夺一を巧し 
時間を台わせる 


ぶ。 


レンジ トースター •グリルオーブン 


/J 1' の/ u / uW お》 ザ 3里 

n 


庫内なび点灯し、丸 
励咽転して歷び 

オートあたたゆ弱中強 

•コに 

Ud 

nn • 

レンジ トースター •グリル オーブン 


スタ—卜夺一を 始まります。 

しし !□ 


巧ず 


レンジ トースター •グリルオーブン 


加熱途中で残り時間び \ 
変わることびあります。ノ 




表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたため弱中強 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



レンジトー スター •グリルオーブン 


オーブン（予熱なし)、発酵 


2度押しは辭凍あたため 


正しい使いかた 


才—ブン 


手動調理 


22 


250での運転時間は約5分です。その後は自動的に210でに切り替わります。 


オーブン（予熱あり）の使いかた 




付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



予熱をする 


回転台だけにします。 


〇 


レン fJow 


手動夺一を 


6度巧しオーブン 


(予熱あり)にする 


巧 


住上びり/温度 

V I 八 


温度調節夺一で 
温度を台わせる 


■加熱室び熱い場合の 
最大設定温度は21日 
むです。 

■数秒後に時間合わせ 
表示になります。 
温度表示中でち時間 
合わせでさます。 
※予熱時間は自動的に 
決まります。 


0 (10 が I 輔 I 1紙 


※時間は調理時間です。 


タイ7—セツト夺一を 
巧し時間を合わせる 




スタート夺一 
を巧ず 


み 


予熱終了音が鳴り 
予熱が終る 


庫内なび点なし、回転 
台び回転して予熱び始 
ま0ます。 

■加熱室の温度を1日日 
むから表示します。 

■セツトした温度にな 
るか、2日分経過する 
と終ります。 



予熱が終った5 
すぐに食品を入れる 


■予熱び終ってそのま 
まにしておくと、2 
分間予熱を継続した 
後、セットした時間 
加熱します。 


オートあたため弱中強 


□ □ 


00 


レンジ トースター •グリル オ ーブン 


才ートあたため弱中強 


D n 


10 


レンジトースクー•グリルオーブン 


数秒後に変わる 

オートあたたゆ弱中強 


n n 


レンジトースター•グリルオーブン 


才ートあたため弱中強 


•••日な 


□ □ 


レンジ トースター •グリル オーブン 


才ートあたたゆ弱中強 


□ □ 


レンジ トースター •グリル オーブン 


オ ートあたたゆ弱中強 

II nn 

雕 loLILIo 

レンジ トースター •グリル オーブン 



(ノ くター□ールの場合） 


A 3 巧化 


スタート夺一 
を巧ず 


庫内なび点灯し、丸皿 
び回転して加熱び始ま 
ります。 


オートあたたゆ弱中強 


I IolIu 


レンジ トースター •グリル オーブン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


オートあたため弱中強 


C 


レンジ トースター •グリル オーブン 


追加加熱などで 
予熱が不要なとさ 

を動] I オーブン 1 ( 予熱なし)の 
使いかたに2ページ)のち法で 
行います。 

予熱中、加熱中に 
温度を変えるとさ 

温度調節キー® IAJ を押す 
と、セットした温度び表示 
されます。 

再度、温度調節キー®® 

を押して温度を変えます。 

加熱中は、数秒後に時間表示 
に戻ります。 

※加熱時間は変え5れません。 

250での運転時間は 
約5分です 

その後は自動的に210でにな 
ります。 


正しい使いかた 


手動調理 


才—ブン 


の 






























































































































お手入れ 

本化 • 付属品のお手入れ 


カバー 


お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 


加熱室内壁-前面-ドア内側 


回輯台を両手で持ち上げて取りはず 
してか5、かたく絞っためれぶきん 
でふさまず。 

汚れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふきとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶさんで洗剤をよくふさとり 
ます。 

1 T H お — 回転台 
回転軸 




台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで巧れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとりまず。 

丸皿の汚れび落ちないとさは、水で薄め 
た漂白剤に一晩つけ、十分水洗いしてく 
ださい。 


やね5かい巧でふきとりまず。 

汚れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふきとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶさんで洗剤をよくふさとり 
ます。 


A 注意 


丸皿、回輯台は金属たわしや鋭利な 
ちのでこず5ない。 

丸皿は傷がつき、割れやずくなりま 
ず。回輯台はさびることが 
ありまず。 


(S) 



キャビネットやドアに水をかけない。 

(さび、感電、故障の原因） 


(S) 


パネルやドア、加熱室などを才 
ーブンクリーナー、シンナー、 
ベンジン、スプレーのガラスみ 
がさなどでふかない。 

(傷-変形の恐れ） 




^Oj 


★化学ぞラさんの使用は、そのを 
意書 さに従ってください。 


加熱室内壁に食品くずや汁をつけた 
ままにしない。 

巧れがとりにくくなり、乂巧(スパー 
ク)が出たり、さびや悪臭の原因にな 
ります。 




♦加熱室側面のカノ く一のミちれびひどく、 
巧れびとれない場合には、販売店にご 
相談のラえ、側面のカバーを取り替え 
て < ださい。 

♦加熱室（前面-加熱室内壁）には抗菌 
脱臭ブラックコート処理びしてありま 
す。傷つきやすいので、たねしなど固 
いむのでこすらないで<ださい。 


においが気になるとを 


脱臭]夺一を使います 



魚を焼いた後、すぐ別の料理をするときや、加熱室のにおいが気になるとき 
に使います。 

加熱室の油巧れをとり、においを軽減することができます。 

脱臭のしくみ 

加熱室に残った油やにおいの成分を、ヒーターの高熱で分解し加熱室外に排出し 
ます。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふきとってください。 


操作の手順は r 空焼きのしかた」 
9 ページを参照してください。 


A 注局 


「月巧臭」の加熱中や終了後しば5くは、ドア、キヤビ 
ネツト、加熱室、その周辺にふれない。（やけどの原因) 


€) 


ご使用の後に 


本体•付属品のお手入れ/においが気になるとを 




と思、つた5 


故障かな • • • 

次のことをお調べ<だをい 


加熱しない 


•差込プラグび抜けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

♦ ドアはさちんと閉まっていますか。 

♦ ドアを開け閉めしなおしてち正常になりませんか。 

♦ 差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉してち正常になりませんか。 


料理のでをぐあいび悪い 


•調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたな 
どは正しいですか。 

•壁と近づさすぎていませんか。 （4 ページ参照） 

• ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、丸皿を冷ましてからご使 
用<ださい。こげすぎることびあります。 


表示窓に H 2 し H 41 の表示び出 
て動作しない 


•差込プラグを巧いて、差し込みなおしてち正常になりませんか。 


レンジのとを 
乂花(スパーク)び出る 


け□熱室壁などに金属製の調理道具やアル S ホイルび触れていませんか。 
>回転台などに食品カスびついていませんか。 


上のことをお調べいただき、それでち具合が悪い場合は直ちに差込プラグを抜を、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


故障かな 


と思った5 


次の場合は巧障ではあ0ません 


■はじめてオーブンを使ったとき煙び 
でた 


加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、 
空焼きをして油をとってください。 （9 ページ参照） 


■加熱中 r カチ、カチ-••」と音がする4 


マイコンびレンジとヒーターなどの切り替えをするときのスイッ 
チ音です。 


I I あたため I 夺一を巧してもスタートし 
ない 


ドアを閉めてから已分じ(上過ぎています。ドアを開閉しなおして 


[あたため] キーを押してください。 （10 ページ参照） 


■加熱中 r ブン」と断続音びする 


板たたが廢凍あたため 111 牛季口巧)で野菜114からつとフライ116ケーキ118冷;まめ / ij 

I 手動1 1 レンジ I 自遵 I レンジ I が I レンジ im のとさの断続作動音です。 


■終了音が鳴って残り時間が （ G ) になって 
も庫内なび点'打し、食品び回転する 


加熱始めに食品を置いた位置に、回転を止めるためです。 （8 ページ参照） 
※加熱途中、ドアを開けたり、とりけしキーを押した場合は、そ 
のとさの位置で止まります。 


■回転台びちに回転したり、左に回転 
したりする 


今 


スタートするとさのタイミングにより、ちまたは左に回転します。 
(料理の仕上びりには影響ありません。） 


■250 でに設定できないことびある 


加熱室び熱い場合の最大設定温度は21〇むになります。 


■残り時間び違中で変わることがある 


^才ート調理と 序動 ir 才ーブン1 (予熱なし)のとき、料理を上手に仕上 
^げるため加熱途中で残りの加熱時間び変わることびあります。 


ドアを開けると加熱び取り消される 


オート調理では残りの加熱時間を表示していないとさにドアを開 
けると、加熱び取り消されます。 


■終了音の音び切り替わった 


ドアを開閉して"ぴ表示び点灯してから仕上びり調節キー应]を約 
3秒間押すどピッ"と鳴り、終了音の音色び切り替わります。 

(8 ページ参照） 


■庫内：):了の明るさび変わるときびある 


断続運転のとさ庫内灯の明るさび変わることびあります。 
故障ではありません。 


ご度用の後に 


次のことをお調べください/次の場合は故障ではありません 


次ページへつづく ► 
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故障かな ••••• と思った5 

巧の場合は巧障ではありません 


■表示窓に 「 M 」 が表示されたままで加熱 
されない 

W 差込プラグを巧いて、約已秒たってから、差し込みなおしてくだ 
，さぃ。 

■セットした温度び途中で変わること 
びある ■ 

^ 1才~ブン1のとさ、2日〇むの運転時間は約己分です。その後は自動的 
>に210むになります。 

■ あたため 11 ゆで野菜 |2 葉菜 II 3 根菜 夺一で ， 

、加熱室び熱いと （[日弓） び点なします。 

スタートすると （[ 日 S ) が点'打ずる ^ 

,を却してからお使いください。 （8 ページ参照） 

■市販の料理ブックのオーブンメニューや 
市販の生地を使うと上手にできないこと— 
がある 

^この料理編の類似したメこューの温度と時間を参考にして、手動 
7 で様子を見なびら焼いてください。 


巧証と アフターサービス (ぶ^ずお読みください） 

★本体内部には高圧配線がしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰•販売店名」などの記入をお確か 
めのうえ販売店から受け取っていたださ、内容をよ<お読みの 
後、大切に保をしてください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から]年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社は、このオーブンレンジの補修用性能部品を製造打ち切り 
後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 

pBinn しろ0 


2已 • 26ページに従って調べていただき、なお異常のあるときは、 
ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、お買い上げの 
販売店にご相談ください。 


■連絡していただきたい内容 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受けられ 
なくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電品取扱店を紹介させていたださます。 

•このオーブンレンジは、電源周波数び日日 Hz • 60 Hz どちらの 
地域でわご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店また 
は電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行ってか 
らご使用ください。 （3 ページ参照） 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、おおくの日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表に7ペー 
ジ)の窓□にお問い合わせください。 


※銘板は本体ち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させていた 
ださます。 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


修理料金のしくみ 


ご転居されるときは 


修理を依頼されるときは画 張修理 


ご不明な点や修理に関するご相談は 


品 名 

曰立オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目 EP 等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。技 
術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、一 
般管理費等び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 
別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


次の場合は故障ではありません/保証とアフタ—ヴ—ビス 


ご使用の後に 
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日立家電品のお客様ご相談窓口一覧表 

(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


* フリーダイヤルされますと、お客様の地域を担当する 
センターへおつなぎします。 


家電品についてのご意見やご要望は各地区のおを様相談センターへ 


担当地域 

電話番号 

所を地 

北海道地区 

01 1 -8 3 3-5 0 8 8 

ホし幌巿白石区まホし幌2条4一 1一10 

東北地区 

0 2 2-2 3 2-5 0 8 8 

仙台巿宮城野区扇町1一1 一4 5 

関東-甲信越地区 

0 3-3 8 3 4-8 5 8 8 

台東区ま上野2 — 7 — 5 (日立家電上野ビル） 

中部地区 

0 5 2-7 9 5-5 0 8 8 

名古屋巿ず山区川宮町5 5 (日立家電ず山ビル） 

関西地区 

0 7 8-4 3 1 -5 0 8 8 

神戸巿ま灘区甲南町1 一3 — 8 

中国地区 

0 8 2-2 3 1 -5 0 8 8 

広島巿西区観音新町 1-7-17 

四国地区 

0 8 7 7-4 7-1 0 8 8 

坂出巿林田町4 2 8 5 - 1 4 3 

九州-沖縄地区 

0 9 2-2 8 1 -5 0 8 8 

福岡巿博多区店屋町7— 18 (博多渡辺ビル） 


参ご相談窓口の名称、所を地等は変更になることがありますのでご了承ください。 一010- 


—般ご相談窓 □ 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 

修理など アフターサービスに 
関するご相談は 

TEL 函 0120 -3121-68 

FAX 雨 0120 -3121-87 


商品情報やお取り扱いに 
ついてのご相談は 

TEL 函 0120 -3121-11 

FAX 函 0120 -3121-34 


日立家電品のお客様ご相談窓□-賣表 


ご使用の後に 
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料理編 


•印は オート調理です 


加熱時間一覧表 


レンジの便利な使いかた 


湯せん (とかしバター/とかしチョ]レート) . . 

おミ酉のあたため . 

> フライ、ナゲット . 

インスタント食品 . 

ラーメン•ヌードル/カレー*井ちのの具/ご飯ちの 


朝食&お総菜 


• 卜一乂卜 . 

市販の□ールノ くン/菓子パン 

ベーコンエッグ . 

巣ごもり卵 

ピザ . 

冷凍ピヴ令蔵ピヴ 

♦マ カ□ニグラタン . 

ホワイトソース . 

♦冷凍 グラタン . 

ウイン ナーソーセー ジ のべー コン卷さ… 

し、り 卵 . 

結の塩焼き （塩紙 . 

魚の Pi 导り I 焼さ （ぶり/まぐろ/さねら） 
茶 b ん蘇し . 


めん&野菜 


♦冷凍 めん（うどん/そば/ラ- 

♦イタ リアンサラダ . 


-メ ン）‘ 


29 

30 
30 
30 
30 


31 

31 

31 

32 
32 

32 

33 
33 
33 
33 
33 


34 

34 


お菓子.パン 


チーズチップス . 

べつこうあめ . 

スティックパイ . 

大福巧 . 

焼きし、6 . 

ベークドポテト 

カップケー4. . 

マドレーヌ . 

フ J レーツクラフティー . 

型抜さクッキー . 

絞り出しクッキー . 

パウンドケーキ . 

チヨコバナナケーキ 

> デコレーシヨンケーキ (スポンジケーキ） 
ノ f 夕一 □ — J レ （□—ルパン） . 


35 

35 

35 

35 

35 

36 
36 

36 

37 
37 

37 

38 

39 


このククレツトガイ 
ドに使用している計 
量カップ-スプーン 
の質量(重量）は表の 
とお0です。 


標準計量カップ-スプーンの質量表（単位 g ) 


(1 ml= 1 CC) 


計量 

食品名 

ルさじ 
(已 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カップ 

(200 ml ) 

計量 

食品名 

小さじ 
(已 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カップ 

(200 ml ) 

水•酢•酒 

5 

巧 

如0 

トマトピューレ 

5 

16 

210 

しよ5ゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

5 

16 

220 

食塩 

5 

15 

210 

マ3ネーズ 

5 

14 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

110 

粉チーズ 

2 

6 

80 

小麦粉(薄力粉） 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

1己 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

8 

10已 

油.バター.ラード 

4 

13 

180 

パン粉 

1 

4 

45 

ココア 

2 

6 

80 

粉ゼラチン 

3 

10 

130 

白米 

— 

— 

160 

トマトケチャップ 

6 

18 

240 

炊きたてご飯 

— 

— 

120 


料理編 
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ゆで野菜 


3根菜」 I 弱1 


ゆで野菜 


3根菜 


皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、 
めめりを取る。 


ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて力臟する。 


じゃびいも丸ごと1個を加熱するときは、丸 nn の中むか！5 
少しずらして■いて加熱し、さいの目切りは國で。 


200呂 


1已 Og 


3日日 g 


約4分 


約4分 


7〜8分 


オート調理メニューを手動調理するとさの 

加熱時囲一覧表 


様子を見なが S 加熱時間を調節します。 
X 印はラップまたはふたをしません。 
• EP はします。 


レンジ調理 


葉-果菜、根粟メニュー 

(あたため、解凍あたためメニューと;令凍した野菜は13ページ、牛乳は14ページを参照してください。） 


解凍の目ま時間 


食品の保存状態、形状などにより仕上がりが変わりますので 
、途中様子を見なび S 加熱してください。 


※解凍後3〜日分放置 
して自然解凍します。 


※ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡トレイにのせたままで加熱します。 


オーブン調理：) •手動調理での付属品は丸皿を使用します。ただし、 * 印のメニューは回転台のみを使用します。 


() は予熱ありの加熱時間 


冷凍めん 


恒冷藻めん I 


34ページ参照 


X 


標準量 


をンジ國約5分 


をンジ图約2分 


お 


酒 


徳利であたためるときは、くびれた部分より] cml まど 
下まで入れる。 （30 ページ参照） 


X 


180 ml 


約1分20秒 


とラちろこし 

1ゆで野菜1 

かぼち や 

1 2葉菜1 

0 


國 


皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 


大きさをそろえて切る。 


300呂 (1 本) 


200呂 


6〜7分 


約4分 


果 

菜 


な 


す 


カリフラワー 
ブ□ッコリー 


グ リーンアスパラガス 


さやいんげん 
さやえんどラ 


ゆで野菜 


2葉菜 I をや谢 


用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 
加熱後、冷水にとって色どめをする。 


ル房に分ける。 

ブ□ッコリーは加熱後、冷水にとって色どめをする。 


はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。 


筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 


200 g 


200呂 


3分〜 

3分3日秒 


3〜4分 


葉 

菜 


ル松菜•春菊 

ゆで野菜 

白菜•もやし 

2葉菜 


太い羣には切り目を入れ、莫先と根元を交互にする。 
加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 


白菜は葉先と根元を交互にする。 
加熱後、ざるにあげて水気をきる。 


200呂 


S 分〜3分 


メニユー名 


オー ト調理 


調理のコツ 


おおい 
の有無 


手動調理の眼([レンジ I 蜀） 


分 


加熱時間 


材料 

分量 

加熱時間 

材料 

分量 

加熱時間 

(1 レンジ1弱 1) 

(1 レンジ1弱 1) 

ひさ肉 

200呂 

4分30秒〜5分30秒 

まぐろ(ブ □ッ ク) 

200呂 

汾30秒〜5分 

薄切り肉 

2日日呂 

4〜曰分 

いか(□—ル） 

1日日呂 

1分30秒〜2分 

鶏ちち肉 
(骨なし） 

250 g 

(皮側を下にして） 
曰分〜6分30秒 

切り身魚 

1切れ 
(100呂） 

2分〜2分30秒 


メニュー名 

オー ト調理 

手動調理の目安 

記載 

ぺ-ジ 

標準分量 

加熱方法と加熱時間 

朝 

食 

お 

総 

菜 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナゲット 

4かわとフライ 

1袋 (10 日〜 200 g ) 


17〜19分 

30 


才 づ、ノ 1 9(1(1 い 

冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷら 

14かわとフライ 弱 

300呂 

/} ノノ 1 こ UU し 

12〜14分 

卜ースト* 

|7卜-スト1 


巧女 

1卜ースター-グリル8〜9分 

31 

マカ□ニグラタン 

己グラタン 

1 

2血 

1才ーブン121日で約28分(約25分） 

32 

冷凍グラタン 

日グラタン 

1強1 

2血 

1才ーブン121日で約3 4 分(約30分） 

お 

菓 

子 

デコレーションケーキ 
(スポンジケキ） 

|6ヶーキ1 

间 

直径 15 cm 

1才ーブン11日日で32〜36分(約32分） 

38 

16ヶーキ1 


直径18 • 21 cm 

1才ーブン115日で42〜46分(約42分） 

16ヶーキ1 

1強1 

直径 24 cm 

1才ーブン1140で52〜56分(約52分） 


んちち 

じいい 

ま 

んっと 

にささ 


ラん 

こ 

ぼ 

—ん 

ごれ 


ち根 

) 

か、 

や 

じ大 


根菜 


加熱時間-覧表 


料理編 








































































































































































































レンジの 0000 A ( g )0 


湯せん 


とかしバタ— 

□ □ 田 40 呂田□□□□□□□皿 

向 □ □ I の打 in 3on In □□□□叫 

□ □□□□□□□□□□□□□□□巳 
D JID D D I の □ □ □ ID ID 50□ 化 □ 
DDDDDDDDDDD 



とかし 

チヨコレート 

□ □□ 日日日日 50 呂 □ 日日日日日 □ □ 
DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ BdI 向□□化 IID4D20DD4D 40d1 

□ □□□凹 

•□□□□□□□□□□□回吐止 

l^DDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□回 
•DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDD 


お酒のあたため 


. 中 ;' 

DDDDDDDDDDD 本‘/， 
D D D D [DDIIDDdTd I 
DDDDDDDD 

130ml(D D ID ) 40 口 □ lOQ 
ISOmKD □□!□□□□□□!□) 
ID 10 □ 日 1 日 30D 

〔ひと < ちメモ） 

•□□□□□□□□□□□□□□□ 

D D D D D IcmDDDDDDDD 

□ □ 

•□□□□□□□□□□□□□□□ 

DDDDDDDDD 


な 




フライ、ナゲット 



□ □□□□凹 D IID 


材料 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□回 

. 100 □ 300 呂 

作りかた 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□ 凹 日 □□□□□□□I n □ 

D D D D 

〔ひと < ちメモ） 

•EDDDDDDDI □ □ □ □ 16[] □ □ 

□ □□□□凹 


インスタント食品 


* 電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時間は、高周波出力已〇 OW の時間を目安にしまず。 ( lml = lcc ) 


種 類 

作りかたとコツ 

加熱時間 

発泡スチ□ールや 
袋入り 

群'禱 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 300 〇 400mlD DDDD 
DDDDDDDDDDDDD 

♦ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 破裂防止 

• nnnnnnnnnnnnn ― i に i 、 

カップめん (標準 量） 

(D D 11 レンジ 1 強 1 

I5DD6D 30D | 

袋入りラーメン 

^LJLJLJLJLJLJLJLJLJLJLJLJLJ ゾ 1 CITl ぐ ^ し i 

抓る 

(D D 1 レンジ強 

|5D 30D D 7D I 

アルミパックの 
レトルト食品 

カレー - 厂平江し 

井ものの こ占づ|!|| 

歷 曾巍 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDD 

•DDDDDDDDDDDDD 

約 20 Og 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 
.>5^ .□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

(□ □ 11 レンジ 1 強 1 

|2D D 2D 30D I 

真空パック食品 
ご飯ちのなど 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDDDDDD 

•DDDDDDDDDDDDD 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

DDDDDD 

約 200 昼 

ぞ網辭 1 

(□ □11 レンジ 1 強 1 

に 2 口 1 


便利な使いかた 


料理編 


8 


朝食& 

お総菜 

トースト 

!□□□□□] DDDDD 


ilj 

yoo 


DDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 

DDDDDDDD 

DDDDDD 

DDDDDDDDDD 

DDDDDDDD 


♦裏返しは不要 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□□□□□□□□□の 
♦仕上がり調節は 

□ □□□□□□ 皿□□□□邮回 
DDDDDDDDDDDDDD 


DDDDDDDDDDDDDD [p D 
の □ の□□□□□□□□□日面止 
山 □ の□□□凹 
DDDDDDD EIE □□□□回 
DDDDEIED □□□□□ 

の□□因□□□□□□□□□□□回 
(9 □□□ 回） 

♦焼き上がつた 5 ずぐ取り出ず 


■A 迁后、 


バター、ジャム等をを 量 
に塗ったパンを焼かない。 


〇 


作りかた 

DDDDDDDD 
DDDDDDDD 
邮 □□□ m □ □ 
□ □ □ 


広 


〔ひと < ちメモ） 

□□□凹 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

D ID D IDDDDDDDDD]|dDD]D DDDD 


ベーコンエッグピザ 


DDDD 


llOkcal 


DDDD 


750kcal 


材料に枚分） 

□ □ の ！ □1.5D 3cmD DDDDD … □ □ 


作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDD 

©DDDDDDD□DDDD 
DDDDDDDDD DD DDDDDD 
DDDDDDDD 丘百 ! 巧 □□□ 11200 。づ 
励 22 n I D D □ □ □ 

〔ひと < ちメモ） 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□ 


作りかた 

DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDD LoJ ID □ □「□ I 
^DDDD30Din DDDDD 

〔ひと < ちメモ） 

•□□□□□□□ の 20 呂の DDDDD 

DDDDDDDDDDDDDD 

— A 注意—、 


卵を雷劃 I レンジ踊 で加熱ずる 
と破裂しまず。 

必ず屋麗)にンジ曲 J で加熱して 
<ださい。 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDD 

•IDDIIDDD^nn m D D D D 
DDDDDDDDDDDDDD 

V_ / 


材料 （1 個分) 


S™°DDD30D 




♦一度に焼ける分量は 1 〜2枚 
♦パンの置をかたは 




1 200て ^ 

In n n n 

1 i8n 22 n 



ーストのコツ 


□ a 



□ 

□ 

D D 

品 

□□ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 



□ □ 
□ □ 


卽^ 


□ □ 
□ □ 


卽 


が 

ち 

の 


]□ 

□ 

□ 




...1 
• • 1 

□. 

□ 

]□ 

□ 1 
□ 

□ 

□ 

正 

□. 

1 

□ 

1 

4 

..1 

…1 

]□ 

]□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

•田 

□ 

1 

□ 

1 

2 

...1 


□ I 


□ □ 

帥加 □ □ □ 
〇 Q □ □ □ 

^日^ 

^ D D 
□ □ 


日^ □ 
c 5 □ 
□ 


□ □ 


径 

直 

非 □ □ 


□ □ 

S 加 
□ □ 
□ □ 
□ □ 


D 
W □ 

日問 

回加 
□ □ 
□ □ 
□ □ 




□ □ 

加問 

□ □ 

□ □ 

□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ □ 
D D D 
□ □ □ 
□ □ □ 


U □ □ 

P% □ 


D 

D 

D D 

W □ 

1 D 

品 

□ □ 

□ □ 
U □ □ 


朝食&お総菜 


料理編 


3 








































































































































































〔ひと < ちメモ] 

•□□□□□□□□□□□□ 皿皿 
□ I 田 □□□□□□□□□ 回 □□ 



DDDDDDmDDDDD26D 
□ □□□□!□□□□ SOOkcal 

材料 (4 人分） 

□ □□□ . 80 呂 

□ □ □ □□IcmD D D D . 1〇〇呂 

□ □□□□□□□□□□田□□圓 

DDDDDDD . □田 □ 100卽 

□ □□□□□□□. %[ 1 ] D lOOgD 

DDDDDDD DDDDDDD 

. □□ 正 ! □ 50 卽 

□ □□. 25 呂 

□ □□□□日 .□□□ 

DDDDDDD . □ 日 □□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□問 

□ □□. 80 呂 


(S)\ 



マカ□ニグラタン 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDD ©□□□□□□□□□□□□□回 
□ (LoJ 巧 □ □ I の n DDDDDDD ID_DJ ID D D Td I DDDDDDDDD 
DDDDDDDDD DDDDDDD 


分 量 

カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 

□ 

□ 

□ □ 

□ □ □ □ 

□ □ □ □ 

□ □ □ □ 

□ □□□□□凹 

20 呂 

30 呂 

40 呂 

□ □ □ 

30 呂 

40 呂 

50 呂 

DDDDDD 

□ □ □ 

□ □ □ 

□ □ □ 

□ 

□ 

□ 

□ 

〇 

DDDDDDDDDD 

□ □ □10D 

□ □ □ 400 

□ □ □ 

(□ □ 11 レンジ尚 

@ 

DDDDDDDD 

(□ □ 1 1 レンジ 1 強 1 

D D D D 

DDDD 

□ □□□回 



冷凍グラタン 


!□□□□□ I 。圓 I 


I □□□凹□而 

DDDDDDD D 33D 

材料に人分） 

□ □□□□□□□□□□□□.□ □ 


作りかた 

DDDDDDDDDDDD IdDDDDI 

因□□□□凹 

〔ひと < ちメモ] 

•DDDDDDDDDDDDDDDDDD 


グラタンのコツ 


•分量は 

□ □□日日3日日日日日日 □□□ 

♦容器は 

□ □□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□回 
DDDDDDDD 


♦焼くときの皿の置きかたは 



♦具の状態によつて焼き色が違う 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDD IDD1EdDD1^10°c1 

□ □□□□□□□□□□□□□凹 

♦仕上がり調節は 

DDDDDDDDDDDDDD 山 □□ 

□ □□□□□□□□ E □□□回 


( — A 迁后、— 

具によっては飛び散ることがありまず。 

□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDD 


D 

D 


D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

た U 

か □ 

り □ 

作〇 



朝食 &お 総菜 


料理編 


推 


□ DD D D D D . 

□ □□□□□□問 . 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDD .□ 

DDDDDD . 

□ □□. 


DDDDD 

.3m D ISOmlD 

. 450D 500ml 

. □□日□□ィ 

. □□□1 

.□ 40 呂 


□ImID IccD 

作りかた 

odddddddddddddd® 

DDDDDDDDDDDDDD 

©DDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 

®DDD@DDDDDDDDDDD 

D D D D ID □!「□□□ I のの 2a 30 d1 

DDDDDD 

©DDDDDDDD ©DDDDDDD 
DDDDDDDDDDD□©□□□□ 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □ 

@细□□□□□□□□□□□□に 

^ IDDDD ||160° C ||34 D 38 D | Q D D D 
DDDDD DDDDDDDDDDDD 
□□□□□□□□□□□□□ 


作りかた 

〇 □□□□□□□□□□□ 回 ® □ 
DDDDDDDDDDDDDD 
@ 肺 1 口 D D^ID 40D ID D D D D 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
□□□□□□□□□□□□ 


材料 （12 個分） 

□ □日 DD D D D D D D ••…•… 日 !!] 日 100 卽 

□ □□□□□□□□□ •… □ の □lOOgD 

作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDD 
©DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDD lOi ) 山 
ンジ圃巧 □ D D D D 

〔ひと < ちメモ） 

•□□□□□□□□□□□□□□□チ- 

ズ〇さやいんげんが □□□□□□□□□ 

□ □ □ □ 



11 ■VIM vnill~ I IT ■ 丽 ■■ 

いり卵 


丘互正面 □ 40 口 -^ 


□ 90 kcal 

材料 （1 個分） 


□ □ 100即 

□ .□□ 


作りかた 

ODDDDDDDDDDDDD 
©DDDDDDDDDDDDmDD 
□□□□□□□□ 凹□□①□□□□に 

□ IIDDDDDDDDDl^0D24Din □ □ 

□ □ 

〔ひと < ちメモ） 

•□□□!□□□ 100 呂 □ □ □ ’ □□画 

DDDDDDDDDDDDDD 

魚の照り焼き 


n 270kcal 

材料•作りかた 

□ □の日日の日の1日日日100即 

□ □□□ 4□□□□□□ 皿 □ □ □ □ □ 
DDDDDDD 咖 □ 30 □□回 

□ □□□□□□□□□□凹 IDD I 
面 □□□□□□□□ 胸 22 邮 D D D D 



DDDDDDD 



ウインナーソーセージ g ま©塩焼定 
のべーコン巻き 


茶わん蒸し 



[□ □ □ □ I 


_ 160 て 

34D 38D 




_ □□□□[] !□□□□[] 170 kcal _ D D n D (ID D n _D 130 kcal 

□ □ □ □□1 □□□日 120 kcal 材料 (4 切れ分） 材料 (4 人分） 


D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

□ 

□ D 


□ 

□ 

□ 

□ □ □ □ 
D D D ] 
□ □ □ 




□ 

□ 

□ n 


□ □ □ □ □ 
□ □ □ □ □ 


朝食&お総菜 


料理編 




品 

U D D 
□ □ 
□ 


□ 

□ □ 
句 


































































































































































作りかた 

ODDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDD 


□ □回 

□ □ 丘 

□ □回 

D DD D 
皿 □ □ 
D D D D 

□ □回 

□ □回 

D D D D 

□ □回 
D D D D 


□ □□□□□ 290 □□□□□ 


葉案、根菜のコツ 


♦料理に合わせた下ごし5えを 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□ 

♦材料に合ったアク抜さを 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDDD 

•水気をき5ずに 
ラップでぴったり包む 



冷凍めん 



r \ ^—，一"^ 

|口 □ □ □ □ I 

レンジ 

V J 



□□□□□□□ □□□ 


材料(標準量た □ !□ □ □ 

□ □□□□□□□田□□□田 □□□□ 

. □日 □□ 

□中日 □ □. 250 D 350 ml 

□ □日 □ .□□ 

□ImID IccD 

作りかた 

〇□□□□□□□□□□□□□回 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
D D D D 

@ IDDDDD ID DDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDD 

©DDDDDDDDDD 

〔ひと < ちメモ） 

•DDDDDDDDDDDDD 15-29 
DDDDDDDDDD 


応用と して 


•□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□ 

DDDDDDDDD 



DDDDDDDDD 

ラづ进 ^ 

邀 

□□□□□□□□□□□ 


□ □ □ 




□ □ 





D D D D 


冷ずめんのコツ 


♦分量は 

DDDDDDDDDDDDDDD 

•容器は 

□ □□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□□回 

•お湯は熱いものを 

DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDD IDDD IdDD 因 □ 
DDDD 

•ラップまたはふたはしないで 

•めんの種類によって 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDD 

の 


EddJ 

画 


咖 

の 


■DD DDDDDDDDDD 
■DDDD 

•の□□の □□□□□□□ 


•インスタントめんは 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□ 30D 

DDDDDDDDD 

•加熱が足りなかったときは 

fp の向 □□ 化 m □□□□□□凹 

□ □□□凹 



イタリアンサラダ 


In n n n 

1 f - . 卢、 

に □ □ 

に □ □ 

1 

1 

レンジ 

V ) 

C > 


DDDDDDD D 12 D 
□ □□正 I 1 DDD D 400 kcal 


日邮 

凹日 
□ □ 

□ □ 
]D 


D 
D 
D 
D 
D 
D D 

日® 


□ □ 
□ □ 
□ □ 


D 

D 


D 

D 


D 

D 

D 

D 


D 

日 © 


4 


□ 

の 

□ 

□ 


D 


日卽 

ぶ 

□ 


□ □ 

DDDD 


D 

D 

D 

D 

田 

□ 


D 

D 

D 

田 

□ □ □ 

□ ■ □ □ □ 

□ □ □ □ □ 

ん □ □ □ □ □ 


が 

IDDDDD 

IDDDDD 


D 

D 

D 

D D D 

[D D 

[D D 

田□日 

□ □ □ 

dll 

□ □田 

□ □ □ 

D D D 


□ 

□ 


□ □ □ □ □ 




D 

D D 

DDDD 

D D D [ 

□ □ □ L 

DDDD 

_J □ □ 

D □ 


めん & 野菜 


料理編 




焼をいち 


[□□ 凹 ] 


_ 250て 

45D 50D 


作りかた 

ODDDD©DDDDDDDDDD 
DDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 
(DDlinnnTn imBonnnnIn D D 


DDDD □ 340 kcal 



□□□□[! in 310 kcal 

材料•作りかた 

DDDDDDDDD 250即日 □□□ 
DDDDDDDDDD 师巧 □□□’ 

f25o°c|i45n 5on m □ □ □ □ 

〔ひと < ちメモ） 

•DDDDDDDD じ〇日150呂 □ □ □ ’ 
DDDD DD DDDDDDD □ベークドポ 

テト □ □ 


チーズチップス 


U U 
□… 


U U U U 

DDDD 


作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDD 

□ □ 巧 □ 而□□化 I |2D 40D D 3D 20D | 


お果 



♦ 


パン 


、弁 如を 


、ぶを 






べつこうあめ 


DDDD □ISOkcal 


材料 





スティックパイ 


DDDD □ 410 kcal 


材料 

□ □□□□□□□lOQ 15□□□□□□□□問 

. 100 呂 

DDDDDDDD .□□ 

作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDD 
DDDmmD DDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDD 
©DDDDDDDDDDDDDD® 

□ □ □IDDIIDDDD 112000 Cir20a 22 

の □ 日 □ □ □ 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □ □ 


大福もち 



□ □□□□!□□□ □leOkcal 
材料-作りかた 

□ □□□□□の □ 50 g の □ □ □ □ □ 
DDDDDDDDDDDDDDD [L 
D JID D D Fd IIP 40D In n DDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDD 



[□□□に 


2D 40D 
D 3D 20D 


o 


[DDDD I 


_ 200て 

20D 22D 


Ed □ I 正 


4D 30D 

□ □ □ 


□ 

□ 


□ 


D 

D 

D 

D 

D 

D 


[□ 
肥日 
□ □ 


□ 


□ 


□ □ 
□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ 
□ □ 
□ □ 
□ □ □ 

□ □ □ 

□ □ □ 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 


一 □ 
□ 


一 □ 
一 □ 


□ 


料 □ 

材 □ 




D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D D 
D D 
D D 
D D 


D D 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
D 
D 

□ □ 
□ □ 
□ □ 


如 


©日 


D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

日 ^ 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
D D 
D D 


句 


-□ 



D 

D 

D 


D 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ □ 
D D D 
□ □ □ 
□ □ □ 


D 

D 

D 

D 

D 

□お 

y □ □ □ 
ち □ □ □ 
く □ □ □ 
□と □ □ □ 
ひ □ □ □ 

C • • 


D 

D 


お菓子•パン 


料理編 


お 






























































































































































作りかた 

ODDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□凹 

©DDDDDDDDD 励 IDDD 
圓 □□□□! □ □ D D D D 
©DDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□©□□□□□□ 酸 □□ 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
□□□□©□DDDDDDDDDDD 
© ③□□□凹 

□ □□□□凹 
D D D D 

@ 1□□ 而 □□□] 
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DDDDDDD DDDDDDDDD ③ 

□ □□□□□叫 

〔ひと < ちメモ） 

•DDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □ 画 lOOgDD DDDDDDDDD 

皿 □ 30 呂 □□ □ □ □ チヨコバナナケーキ 
□□□□□□□□□□□ 


□ □. 

n n nn n n n n n n n. 

.80 呂 

.1 nOcr 

uuuuuuuuuuu 

丄 uu 挡 

.n n 

uu u u u u u u 

u u 

uuuuuuuu u u 

□ □□□ の □□□□ 田 □□□□□□ 


DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□. 60 呂 


作りかた 

©□□□□□□□□□□□©□③〇 

□ □□□□□□□□回 
DDDDDDDDD 
©DDDDDDDDDDDDD ®D 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 
に □ ll □□□□1邮0。印24□28□| □ □ □ 

□ □ □ 


クッキーのコツ 


•ル麦粉を混ぜるとき 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDD 

♦生地がベタつくときは 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□□□□□□□□□□□□□□□皿 □ 
DDDDDDDDDDDDDDDDD 

•生地の大きさや厚みは 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDD 

•焼き上がった5ずぐ取り出して 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDD 

♦生地の保巧は 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 
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作りかた 

〇□□□□□□□□□□□□□□回 
の□□□□□□の □□□□□□□□ 

DDDDDDD®DDDD 皿画 
dId lEDD30Dln DDDDDDDDD 
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共立て法の作りかた 
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スポンジケー夺作りのポイント 
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デコレーシヨンケー丰(スポンジヶーキ) 


ケーキのコツ 
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バター □ —ル （□— ルパン) 
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25 D 27°の 日日日日日日日日日 □□□ 
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f 仕様 1 

電 源 

交流1日日 V 、 

日日 Hz - 目日 Hz 共用 

電 i 消費電力 

9日日/1，3日日 W (5 日/目 OHzr 

レ i 高周波出力 

日日日 W 、 2日日 W 相当、1日 0 W 相当 

^ :発振周波数 

2,4日日 MHz 

1-ースター-グリル 

消費電力1，14日 W (ヒータ ー1 ，1 20 W ) 

オーブン 

消費電力1，14日 W (ヒーター1，1 20 W ) 

温度調節範囲 

発酵、100〜21日で、250で 

2 日日での運転時間は約日分です。その後は 
自動的に 21 日むに切り替わります。 

外形寸法 

幅47日 X 奥行 380 X 高さ300 mm 

加熱室有効寸法 

幅28日 X 奥行 307 x 高さ]目 5 mm 

夕ーンテーブル直径 

28日 mm 

質量（重量） 

約 14 kg ソ 


※この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異 
なる外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 

※目 OHz 時は断続運転になるため消費電力量は 50 Hz と同じです。（調理時間 
も同じです。） 


^ お客様 メモ 





購入店名： 





電話： （ 一 一 ) 

★後日のために記入しておいてください。サービスを依頼されるときお役に立ちます。 

ご購入年月曰： 

年 

月 

曰 



愛情点検 


口 


• 長年ご使用の才ーブンレンジの点検を/ 


♦ オーブンレンジの補修用性能部品の保有期間は 
製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このよ5なこ 
とはありませ 
んか 

•電源コードや差込プラグび異常に熱くなる。 

•スタートキーを巧しても食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

• こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や乂巧(スパ 
ーク）び出る。 

•オーブンレンジにさわるとビリビリと電気を感じることび 
ある。 

♦その他の異常や故障びある。 

► 

お願い 

故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


このオープンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


株式会社日立ホームテック 株式会社日立製作所 

干 105-8430 東京都港区西新橋 2 T 目15塞12号電話 (03) 3502-21 11 


禁無断転載•不許複製 NH 10 日 824-01 •2001-1 U 日） 







































